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ABSTRACT
Kakao merupakan salah satu komoditas ekspor yang diperdagangkan di berbagai negara, sehingga mempunyai peranan penting
sebagai penghasil devisa negara. Secara kuantitas produk kakao di Indonesia saat ini hasilnya sudah cukup menggembirakan,
namun secara kualitas hasil belum memuaskan sehingga dalam pasar dunia secara kualitas masih sulit bersaing dengan produk dari
negara lain yang memiliki standar mutu yang lebih baik. Rendahnya mutu kakao disebabkan masih minimnya pengetahuan petani
tentang teknik pengolahan kakao khususnya pada saat proses fermentasi, dimana biji kakao tidak terfermentasi dengan baik. Banyak
kita lihat sekitar 60% petani masih melakukan fermentasi selama 1-2 hari, kemudian sekitar 35% melakukan fermentasi selama 4-5
hari. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi terhadap mutu biji kakao dengan
menggunakan kotak fermentasi yang terbuat dari kayu.
Alat yang digunakan adalah kotak fermentasi yang terbuat dari kayu dengan ukuran 16 x 16 x 40 cm3, biji kakao segar dan
timbangan analitik. Bahan yang digunakan adalah buah kakao yang diperoleh dari petani di Kabupaten Pidie. Ruang lingkup
penelitian ini meliputi analisis terhadap: Kadar air, rendemen, Persentase tak terfermentasi, susut bobot per 100 g sampel, pH biji.
Hasil penelitian diperoleh kadar setelah fermentasi berkisar antara 20,24% sampai dengan 18,52%.Nilai rata-rata rendemen yang
diperoleh dari penelitian ini berkisar antara 39,18% sampai dengan 48,64%. Nilai rendemen tertinggi adalah perlakuan fementasi
selama 4 hari dengan nilai rata-rata 48,64%. sedangkan  nilai rendemen terendah adalah perlakuan fermentasi selama 8 hari dengan
nilai rata-rata 39,18%. Persentase tak terfermentasi diperoleh dari penelitian ini berkisar antara 9% sampai dengan 22,17%.
Persentase tak terfermentasi terendah diperoleh dari perlakuan fermentasi selama 4 hari dengan nilai rata-rata 9%, sedangkan biji
kakao dari perlakuan fermentasi 8 hari menghasilkan Persentase tak terfermentasi terbanyak dengan nilai rata-rata 22,17%. Jumlah
susut bobot per 100 g sampel yang diperoleh dari penelitian ini berkisar antara 37,5% sampai dengan 55,5%. Susut bobot terendah 
terdapat  pada perlakuan fermentasi selama 4 hari dengan jumah rata-rata 37,5%, karena banyaknya daging buah yang masih
melekat dan tidak terurainya senyawa dalam biji, sedangkan susut bobot tertinggi  terdapat pada perlakuan fermentasi 8 hari dengan
nilai rata-rata 55,5%. Dari penelitian ini pH biji kakao yang diperoleh berkisar antara 5,21-5,27 seperti yang tertera pada grafik
diatas. pH yang menjauhi netral sebesar 5.21 adalah pH pada biji kakao dengan lama fermentasi 4 hari sedangkan pH yang
mendekati netral adalah 5,27 yaitu diperoleh pada biji kakao dengan lama fermentasi 8 hari. Berdasarkan keseluruhan pengamatan
maka mutu kadar air, rendemen dan kadar biji tak terfermetasi yang terbaik diperoleh pada lama waktu fermentasi 8 hari, sedangkan
mutu susut bobot dan pH biji kakao hasil pengeringan yang terbaik diperoleh pada lama waktu fermentasi 4 hari
